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Prufungsantrag gem. § 44 PatG st gestellt 

(S) Verfahren zur Haltbarkeitsverbesserung und/oder Stabilisierung von mikrobiell verderblichen Produkten 

@ Die voHiegende Erfindung betrifft ein Vorfahren zur Halt- 
barkeitsverbessercing und/oder Stabilisierung von mik'obiel) 
verderblichen Produkten, bei denn wahrend des Prozesses 
zur Hersteilung, Verarbeitung oder Verpackung de- Produkte 
deren Oberflachen und/oder deren Umgebung, insbesonde- 
re die UmgebungsJuft und/oder die Oberflachen der unmit- 
teibar oder mittelbar mit den Produkten in Kontakt kommen- 
den Gerate oder sonstigen Materialien nit einem oder 
mehreren ProzeShilfsnnittein, wobei das ProzeShilfsmittel 
wenlgstens einan mikrobizld wirkenden Aromastoff enthalt. 
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Beschreibung 

Die vorliegende Erfindung betrifft ein Verfahren zur Haltbarkeitsverbessemng und/oder Stabilisierung von 
mikxobiell verderblichen Produkten. ein ProzeBhilfsraittcl zur Durchfuhrung dieses Verfahrens sosvie die Ver 
5 wendung de T^rozeBhilfsmittels zum Beaufschlagen von Oberflachen mikrobiell verderblicher Produkte imd/ 
Oder deren iigebung. 

Industriell bearbeitete Nahrungs- imd Futtermittel, Kosmetika, Pharraazeutika und andere fur raikrobielle 
Verderbnis anfallige Produkte raussen eine gewisse, nicht zu kurze Zeit haltbar sein, um nach einem Transport 
und Vertneb Qber die Qblichen Wege unverdorben den Verbraucher zu erreichen. Der Verbraucher erwartet 
10 daruber hinaus, daB das erworbene Produkt auch nach dem ICauf nicht sofort verdirbt, sondem, je nach Produkt. 
einige Tage oder Wochen auf Vorrat gehalten werden kann. 

Unbehandelt wurden die meisten Nahrungs^ und Futtermittel innerhilb weniger Tage verderben, da sich Pihe 
und/oder Bakterien ungehindea allenfalls durch Kuhlung beeintrachugt, auf einem fur sie idealen Nahrboden 
vermehren konnten. Typische Beispiele sind der Verderb von Brot durch Schimmelpilze, z. B. Aspergillus niger 
15 von Fleischprodukten (z, B. Wurst) durch Enterobakterien oder LactobaciUen. die Kontamination von CenQgel 
durch Salmonellen und vieles andere mehr. Da Pilze einschlieBIich Hefen bzw. deren Sporen, Grampositive und 
Gramnegative Bakterien uberaJl vorhanden sind, wo nicht durch besondere, kostspielige und industriell aus 
5konomischen Erwagungen nrcht anwendbare Maflnahmen ein steriles Urafeld geschaffen wird, mussen geeig- 
nete GegenmaBnahmen getroffen werden. 

20 Herkammlicherweise werden daher Nahrungs- und Futtermittel, Kosmetika, Pharniazeutika, Farben, Papier 
und Zellstoffe und andere verderbliche Produkte mit Konservie rungs mitt ein haJtbar geraacht, die laut der Codex 
Ahmentanus Liste der Food und Agriculture Organisation (FAOAVHO Food Standard Programme) in Division 
3 Food Additives Preservatives 3.73 als ''synthetische Konservierungsmittel" aufgefuhrt und meist in Form von 
chemischen Monosubstanzen oder deren Kombinationen eingesetzt werden, 

25 Die in der erwahnten Liste aufgefuhrten Konservierungsmittel sind bakteriostatisch und/oder fungistatisch 
wirksam und verbessem die Haltbarkeit wesentlich. Sie werden jedoch von vielen Verbrauchem abgelehnt, da 
ihre Auswirkungen auf die Gesundheit des Verbrauchers nicht bekannt sind, bzw. schadliche Einflusse, insbeson- 
dere bei wiederholter Aufnahme Qber einen langen Zeitraum. nicht ausgeschlossen werden konnen. 

Nachteihg bei diesen FConservierungsmitteln ist insbesondere, daB sie regelraaBig dem Nahningsmittel zuge- 

30 geben werden. Dadurch gelangen relativ hohe IConzentrationen dieser Mittel beim Verzehr auch in den mensch- 
lichen Korper. Die Folge sind die heute vielfach gehauft auftretenden Reaktionen in Form allergischer Erkran- 
kungen. 

Eine Alternative zur Konservierung durch Zusatz von synthetischen Konservierungsmittein ist die thermische 
Inaktivierung von Keimen, z. B. durch Pasteurisieren. Unter Pasteurisieren versteht man eine thermische Be- 
35 handlung von 30 bis 120 Minuten Einwirkzeit bei 70 bis SS'^C 

Die Pasteurisierung verbessert die Haltbarkeit derart behandeher Produkte erheblich, ist jedoch technisch 
aufwendig und verbraucht sehr viel Energie. Die Lebensfahigkeit von Sporen wird daruber hinaus oft nicht oder 
nur sehr unvollstandig beeintrachtigt Eine Pasteurisierung ist auBerdem fur teraperaturempfindliche Produkte 
nicht anwendbar oder fuhrt zu einem nicht unerheblichen Qualitatsverlust, da spatestens durx:h das oftmals 
40 notwendige zweite Thermisieren (bis zu SS'* C) der Trischegrad" des pasteurisierten Produktes nachlaB t AuBer- 
dem sind gerade wertvolle Bestandteile von Nahrungsmitteln, Kosmetika oder Pharmazeutika, z. B Vitamine 
Ammosauren und viele pharmazeutische Wirkstoffe. thermolabil so daB sich eine thermische Behandlung unter 
den ublichen Pasteurisierungsbedingungen verbictet 

Eine weitere Moglichkeit zur Verbesserung der Haltbarkeit ist es, das von Verderbnis bedrohte Produkt unter 
45 Stickstoff Oder CO2 luftdicht zu verpacken oder in Vakuumverpackungen bereitzusteilen, wie es z. B. bei 
gcmahlenem Kaffee gehandhabt wird. Diese Verfahren sind jedoch teuer und aufwendig und daher fOr viele 
Nahrungsmittel nicht anwendbar. 

Aufgabe der Erfindung ist es daher, ein Verfahren zur Haltbarkeitsverbesserung und/oder Stabilisierung von 
nukrobiell verderblichen Produkten, bei dem wahrend des Prozesses zur HersteUung, Verarbeitung oder Ver- 
50 packung der Produkte deren Oberflachen und/oder deren Umgebung, insbesondere die Uragebungsluft und/ 
Oder die Oberflachen der unmittelbar oder raittelbar mit den Produkten in IContakt komraenden Gerate oder 
sonstigen Materialien mit einem oder mehreren ProzeBhilfsmitteln bereitzusteUen. Hierdurch soil insbesondere 
die Haltbarkeitsverbesserung und Stabilisierung von Nahnmgs- und Futtermitteln, Kosmetika, Pharraazeutika 
und andercn, von Verderbnis bedrohten Produkten ermoglicht werden, ohne daB synthedsche Konservierungs- 
55 nuttel in diese behandelten Stoffe eingemischt oder eine Pasteurisierung bei Temperaturen von 70 bis 85° C 
angewendet werden muB. Ebenso soli eine Herabrainderung der eingesetzten Mittel zur Haltbarkeitsverbesse- 
rung imd Stabilisierung erreicht werden. 

ErfindungsgemaB wird diese Aufgabe durch ein ProzeBhilfsmitteL welches wenigstens einen mikrobizid 
wirkenden Aromastoff, vorzugsweise mindestens zwei Aromastoffe, enthalt 
60 Die vorliegende Erfindung betrifft femer ein ProzeBhilfsmittel, das dadurch gekennzeichnet ist, daB es 
wenigstens einen mikrobizid wirkenden Aromastoff, vorzugsweise mindestens zwei Aromastoffe enthalL 

SchlieBIich betrifft die vorliegende Erfindung auch die Verwendung des ProzeBhilfsmitteLs zum Beaufschlagen 
von Oberflachen mikrobiell verderblicher Produkte und/oder deren Umgebung zum Zwecke des Aufstreichens, 
Schmierens, Eraulgierens, Trennens, Reinigens, Spruhens, Vemebelns, Vergasens und Schneidens. 
65 Die in den erfindungsgemaBen ProzeBhilfsmitteln enthaltenen Aromastoffe sind ausschlieBlich nattirliche 
Oder naturidendsche /Vromastoffe, die gemafl FEMA als sicher (GRAS — Generally Recognized As Safe) 
anerkannt siiid. Bei der erwahnten liste handelt es sich um FEMA GRAS Flavour Substances Lists GRAS 3-16 
Nr. 2001—3834 (Stand 1993), die natflrliche und naturidendsche Aromastoffe auffOhrt, die von der amerikani- 
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schen GesundheitsbehSrde FDA zur Venvendung in Nahrungsmittein zugelassen sind (FDA Regulation 21 CFR 
172515 fur naturidentische Aromastoffe (Synthetic Flavoring Substances und Adjuvants) und FDA Regii' ion 
21 CFR 182^0 fur naturliche Aromastoffe (Natural Flavoring Substances und Adjuvants). Die diese FDA . or- 
raen erftillenden Aromastoffe durfen "quantum satis** eingesetzt werden, d sie diirfen bis zu der Hochstkon- 
zentration ini Nahrungsmittel enthalten sein, in der sie noch keine geruchliche oder geschmackliche Beeintrach- 
tigung des Nahoingsmittels, dem sie zugesetzt werden, bewirken. Die gem§B FEMA aufgeflihrten Aromastoffe 
decken sich wcitgehcnd rnit den in der entsprechenden curopaischen Norm COE enthaltenen Stoffen. 

ErfindungsgemaB durfen auBerdem die gemaB Artikel V European Community Directive Flavourings 
(22.06.88) als Ivl AT4** klassifizierten Aromastoffe verwendet werden, vorausgesetzt, sie gelten gemSB der ziivor 
erwahnten FEMA GRAS-Liste ais sicher. NAT4-Substan2en sind Substanzen, die unter bestimmten Vorausset- 
zungen als naturidentisch zu deklarieren sind, z. B., wenn diese Substanzen in Verbindung und als Bestandteil mit 
einem naturlichen oder naturidentischen Aromastoff eingesetzt werden. 

Der besondere Vorteil der erfindungsgemaBen ProzeBhilfsmittel ist, daB es aufgnind seiner in der FEMA 
GRAS-Liste aufgefOhrten und von der US-Gesundheitsbehorde FDA, der wohl kritischsten Gesundheitsbehor- 
de Qberhaupt, als unbedenklich anerkarmten Bestandteile im ''quantum satis^-Konzentrationsbereich ohne wei- 
teres Nahrungsmittein zugesetzt werden kann, 

Ein weiterer besonderer Vorteil liegt darin, daB die ProzeBhilfsmittel den Geschmack und Geruch der 
behandeltea Produkte nicht beeinflussen. 

Die erfindungsgemaBen ProzeBhilfsmittel werden beispielsweise in Form von Schmiermitteln, Emulgier- und 
Reinlgungsrr-tteln, Spruhmitteln, Vemebelungsmittein, gasphasenaktiven Mitteln, Warmeubertragungsmitteln 
sowieSchi * oder Trennmitteln eingesetzt Ebenso konnen die ProzeBhilfsmittel als Zusatzezu den genannten 
Mittelnei:,_ tztwerdea 

Es ist erfir Jjngswesentiich, daB die ProzeBhilfsmittel nicht den Nahningsmitteln beigegeben werden bzw. m'n 
diesen vermischt werden. Vielmehr werden nur die Oberflachen bzw. Schnittflachen der Nahrungsmittel mit den 
ProzeBhilfsniitteln beaufschlagt Dies kann dadurch geschehen, daB die Nahrungsmitteloberflachen bzw. 
Schnittflachen direkt mit den ProzeBhilfsmitteln beaufschlagt werderL Ebenso ist es aber auch moglich, die 
Oberflachen vonGeraten, Produktionsmaschinen, Verpackungseinrichtungen,Transporteinrichtungen, Verpak- 
kungsmaterialien sowie die Umgebungsiuft mit dem ProzeBhilfsmittel zu versetzea 

Es ist erfindungsgemaB Qberraschend, daB die mikrobizide Wirkung der ProzeBhilfsmittel bereits bei Anwen- 
dung germger Konzentrationen auftritt, Nur 0,01 bis 5 g/kg. vorzugsweise 0,05 bis I g/kg Nahrungsmittel wird 
bei deren Beaufschlagung verwendet Bei dem Einsatz fur die Umgebungsiuft werden nur 0,001 bis 10 g/m^ Luft 
beispielsweise eingesetzt FGr die Oberflachen von Geraten werden sogar nur 0,00000t g bis 0,1 g/cm^ Oberfla- 
che verwendet. 

Bei Einhaltung dieser Konzentrationen liegen die in den Nahrungsmittein nachweisbaren Mengen nur bei 
0,001 Gew.-%. Hingegen werden nach dem Stand der Technik regelmaBigO,l bis3 Gew>% Konservierungsstoff 
in den Nahrungsmittein vorhanden sein. Trotz dieser auBerst geringen Konzentrationen ist es erfindungsgemaB 
uberraschend, daB gegenQber herkoramlich konservierten Nahrungsmittein eine Haltbarkeitsverlangening von 
bis zu 50% erzielt werden kaniL 

Es ist bcsonders hervorzuheben und erstaunlich, daS bereits durch ProzeBhilfsmittel die indirekt auf Nah- 
rungsmittel aufgebracht werden, bereits 0,001 Gew.-% ausreichen, um eine Haltbarkeitsstabilisierung bzw. 
-verbesserung bei erhdhter Produktqualitat zu erreichen, 

Diese Wirkung ist um so uberraschender, als die mikrobizide Wirkimgszeit der erfindungsgemaB eingesetzten 
Aromastoffe unter 24 Stunden, vorzugsweise unter 12 Stunden liegt Ganz besonders bevorzugt ist es, ProzeB- 
hilfsmittel und Konzentrationen so auszuwahlen, daB die mikrobizide Wirkungszeit unter 1 Stunde, vorzugswei- 
se unter 15 Minuten liegt 

Iro Gegensatz dazu ist es das Ziel der herkdmmlichen Konservierungsstoffe, moglichst lange, d. h. Gber 
Wochen und Monate, in dem Lebensmittel wirksam zu seia Trote der sehr kurzen Wirkungszeiten der erfin- 
dungsgemaB eingesetzten ProzeBhilfsmittel ist die Haltbarkeit gegenuber den nach dem Stand der Technik mit 
herkdmmlichen Konserviertmgsstoffen bzw. Konservierungsverfahren behandelten Lebensmittehi signifikant 
erhdht 

Das erfmdungsgemaBe ProzeBhilfsmittel umfaBt Aromastoffe, die ausgewahlt sind aus der Gruppe der 
AJkohole, Aldehyde, Phenole, Acetate, Sauren, Ester. Terpene, Acetale und deren physioiogisch vertraglichen 
Salze, etherischcn Olen und Pflanzenextrakten. 

Bevorzugte Ausfuhrungsformen der erfindungsgemaBen ProzeBhilfsmittel umfassen ein oder mchrere Aro- 
mastoffe, die aus einer oder mehreren der folgenden Gruppen ausgewahlt sind: 

L AJkohole: 

Acetoin (Acetylmethylcarbinol), Ethylalkohol (Ethanol), Propylaikohol (1-PropanolX iso-Propylaikohol 
(2-Propanol, IsopropanolX PropylenglykoU Glycerin, 

Benzylalkohol, n-Buiylalkohol (n- Propylcarbinol), iso-Butylalkohol (2-Methyi-l-propanol), Hexylalkohol 
(Hexanol), L-MenthoC Octylalkohol (n-Octanol), Phenylethylalkohol (2-Phenylethanol), Zimtalkohol (3-Phe- 
nyi-2-propen- -01). a-Methylbenzylalkohol (1 -PhenylethanolX Heptylalkohol (HeptanoIX 
n-Amylalkohol (1-Pentanol), iso-Amyialkohol (3-Methyl-l-butanolX Anisalkohol (4-Metho3cybenzylalkohol, 
p-AnisalkohoiX Citronellol. n-Decylalkohol (n-DecanolX GeranioL P-y-Hexenol {3-HexenolX Hydrozimtal- 
kohol (3-Phenyl-l-propanolX Laurylalkohol (DodecanolX Linalool Nerolidol, Nonadienol (2,6-Nonadien- 
I-OIX Nonylalkohol (Nonanol-lX Rhodinol, Terpineol, Bomeol, Clineol (EucalyptolX Anisol, Cuminylalkohol 
(CuminoO, 1 -Phenyl- 1 -propanoic 10-Undecen-l-Ol, t-HexadecanoL 
11. Aldehyde: 
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Acetaldehyd, Anisaldehyd, Benzaldehyd, iso-Buty!aldehyd (Methyl- 1-propanaI), Citral, Citronellal n-Capri- 
naldehyd (n-Decanal), Ethylvanillin, Fafurol, Heliotropin (PiperonaJ), Heptylaldehyd (Heptanal), Hexylal- 
dehyd (HexanalX 2-Hexena! (p-PropylacroleinX Hydrozimtaldehyd (3-PhenyM-propanalX Laurylaldehyd 
(DodecanalX Nonylaldehyd (n-Nonana!), Octylaldehyd (ri-OctanalX Phenyl acetaldehyd (l-Oxo-2-phenylet- 
5 hanX Propionaldehyd (PropanalX Vanillin, Zimtaldehyd (3 Phenylpropenal), Peril laaldehyd, Cuminaldehyd 

III. Phenole: 

Thymol. Methyleugenol Acetyleugenol, SafroL Eugenol, Isoeugenol. Anethol, Phenol. Methylchavicol 
(Estragol; 3-4-Methoxyphenyl-l -propen), Carvacrol, a-Bisabolol Fornesol, Anisol (MethoxybenzoIX Pro- 
penylguaethol (5- Prophenyl-2-ethoxyphenolX 
10 IV. Acetate: 

iso-Amylacetat (3-Methyl-l-buty!acetatX Benzylacetat, Benzylphenylacetat, n-Butylacetat, Cinnamylacetat 
(3-PhenyIpropenyIacetat), Citronellylacetat, Ethylacetat (Essig: . er), Eugcnolacetat (AcetyleugenoIX Ger- 
anylacetat, Hexylacetat (HexanylethanoatX Hydrocinnamylac-tat (3-Phenyi-propyiacetatX Linalylacetat, 
Octylacetat, Phenylethylacetat, Terpinylacetat, Triacetin (GlyceryltriacetatX Kaliumacetat, Natriumacetat, 
15 Natriumdiacetat, CalciumacetaL 

V. Sluren und/oder deren physiologisch vertragliche Saize: 

Essigsaure, Aconitsaure, Adipinsaure, Ameisensaure, Apfelsaure (l-HydroxybemsteinsaureX Capronsaure, 

Hydrozimtsaure (3-Phenyl-t-propionsaureX Pelagonsaure (NonansaureX Milchsaure (2-Hydroxypropion- 

saureX Phenoxyessigsaure (GlykolsaurephenyletherX Phenylessigsaure (a-ToluoIsaureX Valeriansaure 
20 (PentansaureX iso- Valeriansaure (3-MethylbutansaureX Zimtsaure (3-PhenylpropensaureX Citronensaure, 

Mandelsaure (HydroxyphenylessigsSureX Weinsaure (23-Dihydroxybutandisaure; 23-Dihydroxybemstein- 

saureX Furaarsaure.Tanninsaure. 

VL Ester: 

Allicin. 
25 VlLTerpene: 

Campher, Limonen,p-Caryophyllen. 

VIILAcetalc: 

Acetal Acetaldehydibutylacetal, Acetaldehyddipropylacetal, Acetaldehydphenethylpropylacetal, Zimtal- 
dehydethylenglycolacetal, Decanaldimethylacetal. Heptanaldimethylacetal. HeptanalglycerylacetaL Benzal- 
30 dehydpropylenglykoIacetaL 
DC Polyphenol 

X Etherische Ole und/oder aJkohoIische, glykolische oder durch C02-Hochdruckverfahren erhaltene Ex- 
trakte aus den im folgenden aufgefuhrten Pflanzen: 

a) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Alkoholen: 
35 Melissa, {Coriander, Kardamon, Eukalyptus; 

b) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an AJdehyden: 

Eukalyptus citriodora, Zimt, Zitrone, Lemongras. Melisse> Citronella, Limette, Orange; 

c) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Phenolen: 

Oreganum, Thymian, Rosmarin, Orange, Nelke, Fenchel, Camplier. Mandarine, Anis, Cascarille, Estra- 
40 gon und Piment; 

d) 0[e bzw. Extrakte rait hohem Anteil an Acetaten: 
Laverdel; 

e) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Estem: 
Senf, Zwiebel, Knoblauch; 

45 0 Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Terpenen: 

Pfeffer. Pomeranze, ICummel, Dill, Zitrone, Pfefferminz, MuskatnuB. 

Sofem das ProzeBhilfsmittel nur einen der genannten Aromastoffe enthalt, kommen Isopropanol und Ethanol 
nicht zum Einsatz. Oberraschenderweise hat sich gezeigt daB eine Kombination von mindestens zwei der 
50 angegebenen Aromastoffe eine weitaus groBcre Wirkung aufweist, als bei einer Einzelsubstanz. 

Die meisten der in der GRAS FEMA-Liste aufgefuhrten Aromastoffe sind nicht wasserldslich, d. h. hydro- 
phob. Werden sie in hauptsachllch fetthaltigen Nahningsmitteln eingesetzt, so sind sie aufgnind ihres lipophilen 
Charakters direkt ohne Losungsmittel verwendbar. Der Anteil lipophiler Nahrungsmittel ist jedoch relativ 
gering. Um in den meistens hydrophllen Nahrungs- oder Futtermittcln^ ICosraetika oder Pharmazeutika ihre 
55 Wirkung entfalten zu kdnnen, werden sie bevorzugt in Verbindung mit einem wasserloslichen Ldsungsvermittler 
eingesetzt Um dera Anspruch dieser Erfindung, gesundheidich unbedenkliche ProzeBhilfsmittel zur Verfugung 
zu stellen, gerecht zu werden, werden ausschlieBlich fur Nahrungsmittel zugelassene Ldsungsvermittler-Aroraa- 
stoffe, z. B. Alkohole verwendet 

Die Anwendung der ProzeBhilfsmittel erfolgt unverdOnnt und/oder in wasserloslichen Verdunnungen mit 
60 Wasser und/oder lebensmittelzulassigen Losemitteln (z. B. Alkohole) und/oder in fettloslichen Verdunnungen 
mit Pflanzen- (Fett)Olen. 

In den erfindungsgemaBen ProzeBhilfsmittehi kdnnen z. B. gut wasseriosliche /Ukohole, bevorzugt in Koazen- 
trationen von 0,1 bis 99 Gew.-%, bezogcn auf das ProzeBhilfsmittel, in Verbindung mit anderen Aromastoffen 
eingesetzt werden. Die erfindungsgeraftBen ProzeBhilfsmittel enthalten vorzugsweise weniger als 50Gew.-% 
65 EthanoU Isopropanol oder Benzylalkohol oder eines Gremisches dieser Stoffe. Besonders bevorzugt ist es, wenn 
der Anteil der genannten Alkohole bei weniger als 30 Gew.-%. insbesondere weniger als 20 Gew.-% liegt 
Sofem ProzeBhilfsmittel eingesetzt werden, die Benzylalkohol und wenigstens einen weiteren Aroraastoff 
enthalten, kann der Anteil an Benzylalkohol auch bei mehr als 50 Gew.-% liegen. Oberraschenderweise haben 
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die ProzeBhilfsmitteJ. die beispielsweise nur 20 Gew.-% Ethanol oder Isopropanol in Verbindung rait Aromaal- 
dehyden und -phenolen in Konzentrationen im Promillbereich enthalten^ eine sehr stark fungizide und bakterizi- 
de Wirkung; sogar ProzeBhilfsmittei, die 1 Gew.-% der genannten wasserldslichen Alkohole in Verbindung mit 
weniger als 3%0 Aroraaaldehyd und -pbenol enthalten, weisen eine 70 his 1 (X)%-ige mikrobizide Wirkung auf. 

Aus dem Voranstehenden ergibt sich, daB die erfindungsgemaBen ProzeQhilfsrnittel uberraschende mikrobizi- 
de Wirkungen auf das Umfe!d der Prcxluktion bzw. des Produktionspro/esses haberL 

Bevorzugt ist dabei eine Verwendung der ProzeBhilfsmittcI fur die Produktion in Nahrungs- und Futtermit- 
tcln, Kosmetika, Pharmazeutika, Farben, Papier und'oder Zellstoffen. 

In besonders bevorzugten Ausfuhrungsformen werden die ProzeBhiifsraittel zur Haitbarkeitsverbesserung 
und Stabilisierung von aus der folgenden Gruppe ausgewahlten Nahrungsmittein verwendet: 
Brot, Backwaren, Backmitteln, Backpulver, Puddingpulver, Getranken, diatetischen Lebensmitteln, Essenzen, 
Feinkost Fisch und Fischprodukten, Kartoffeln und Produkten auf FCartoffelgrundlage, Gewurzen, Mehl Mar- 
garine, Obst und Gemuse und Produkten auf Gnindlage von Obst und GemQse, Sauerkonserven, Starkeproduk- 
ten, SuBwarea Suppen, Teigwaren, Fleisch- und Fleischwaren, Milch-, Molkerei- und Kaseprodukten, Geflugel 
und Gef]ugelprodukten,Olen, Fetten und ol- oder fetthaltigen Produkten, 

Das erfindungsgcmaBe ProzeBhiifsraittel wirkt im Umfeld des fur Verderbnis anfalligen Produktes, beispiels- 
weise eines Nahrungs- oder Futterraittels, z. B. auf Maschinenteilen, die in Kontakt mit dera zu be- oder 
verarbeitenden Produkt stehen, oder in der Luft. Durch den direkten Kontakt mit der Oberflache des fur 
Verderbnis anfalligen Produktes wirken sie auch dort d. h. sie entfalten ihre Wirkung auf der Oberflache oder 
bei Eindringen in das Produkt in diesem selbst 

Der besondere Vorteil des erfindungsgemaBen ProzeBhilfsmittels ist daher, daB es einerseits zuverlassig 
dekontaminiert, wobei sich seine Wirksamkeit gegen Gram-positive und Gram-negative Bakterien, Pilze ein- 
schlieBlich Hefen und auch Viren erwiesen hat, wahrend es andererseits fur den Konsumenten des Nahrungsmit- 
tels keine Gefahr darstellt, da es fur diesen voiikommen unschadlich ist und keinerlei mikrobizide, technologi- 
sche Nachwirkung im Nahrungsmittel besitzt, denn die mikrobizide Wirksamkeit bezieht sich auf das Produk- 
tionsumfeld, das durch die erfmdungsgemaBen MaBnahmen von kontaminierenden Mikroorganismen befreit 

Das erfindungsgcmaBe I^rozeBhiJfsmittel kann ein Schmiermittel sein, das gleichzeitig der Schmierung, der 
Dekontamination der geschmierten Teile und damit indirekt der Haltbarkeitsstabilisierung der Produkte, die mit 
diesen Teilen in Kontakt stehen, dient 

ErfindungsgemaB kann das ProzeBhilfsmittel weiterhin ein Emulgier-, Trenn- oder Reinigungsmittel sein. 
Solche Mittel dienen der Emidgierung und/odcr Reinigung und damit auch der Dekontamination von Flilchen, 
Gegenstanden, Maschinen, Einrichtungen, Geraten, Schneidflachen oder -vorrichtungen, Transportvorrichtun- 
gen und ahnlichem- Es kann auBerdera zum Dekontaminieren und Reinigen von Nahrungsmittein^ Rohstoffen, 
Kosmetika, Pharmazeutika, Farben, Papier, Zellstoff, Vieh, Geflugel. Fisch und AbfaJIen verwendet werden. 

Das erfindungsgemaBe ProzeBhilfsmittel kann dariiber hinaus ein Spruhmittel sein. Ein seiches Spruhmittel 
ermoglicht eine Feinverteilung der dekontaminierenden Wirkstoffe auf alien Maschinenteilen, Transportvor- 
richtungen, Schneidvorrichtungen, Arbeitsflachen usw. und kann gleichzeitig dazu fuhren. daB unmittelbar nach 
dem Schneid' bzw. Trennvorgang und/oder Verpackungs-Portionierungsvorgang verpackte Lebensmittel durch 
eingeschlossenes Spruhmittel in einem KJima rait dekontaminierenden und/oder haitbarkeitsstabilisierenden 
Eigenschaften aufbewahrt werden. Vemebel- bzw. verspriihbare Ausfuhnmgsformen sind daruber hinaus we- 
gen des vergleichsweise geringeren Bedarfs sehr kostengiinstig. 

Ebenso kann das Spruhmittel in und/oder auf Verpackungen, wie z. B. Tuten, Kanons oder ahnliches eingebla- 
sen bzw. versprtiht/vemebelt werden, urn so das darin verpackte Produkt langer haltbar zu machen. 

Die Spruhmittel dienen auch dazu, im Umfeld der Produktion (Umwelt, Kuhlung, Luftung, Frischluft) an 
hygienischen Schwachstellen (z. B. KOhlstrecken) vemebelt werden zu konnen, um somit die Keimzahi zu 
verringem, ohne daB das dort arbeitende Personal Schaden nimmt 

Ebenso kdnnen die ProzeBhilfsmittel zura Aufspruhen auf Nahrungsmittelflachen oder Schnittflachen einge- 
setzt werden, um die auf den Nahnmgsmitteln befindlichen Verderbniserreger zu etirainieren oder zu reduzie- 
ren. 

Femer kdnnen dlese Spnlhmittel in Transporteinrichtungen, Lager und KOhlraumen und ahnlichem einge- 

setzt werden. 

In einer weiteren AusfQhrungsforra ist das erfindungsgemaBe ProzeBhilfsmittel ein Gasphasen-aktives MitteL 
das der aktiven Dekontaminienmg und/odcr Desodorierung in der Gasphase in mehr oder weniger geschJosse- 
nen Systemen, wie Verpackungen, Abfallsystemen, Containersystemcn, Transport- oder Lagerraumen und 
ahnlichem dient Von der Wirkimg des Gasphasenraitteis profitieren sowohl das verpackte, im Container 
enthaltene. transportierte bzw. gelagene Gut als auch die Luft und das jeweilige Umfeld. 

Das erfindungsgemaBe ProzeBhiifsraittel hat sich auBerdem als ein gutes Warmeubertragungsmittel erwiesen. 
Mit Warmeubertragungsmittel sind Kuhl-, Heiz- und Warmemittel gemeint, die in umlaufenden Kreisiaufsyste- 
nien von flussigen Kuhl-, Heiz- und Wirmesystemen als dekontaminierende Zusatze verwendet werden konnen. 
Sic werden dabei waBrigen oder dligen Systemen zur Verhinderung eines Wachstums von Mikroorganismen in 
den Flussigkeitcn zugef ugt, ura z. B. bei Leckagen von Kuhlungen eine Kontamination zu verhindem. 

In einer besonders bevorzugten Ausfuhrungsform ist das erfindungsgemaBe ProzeBhiifsraittel ein Schneid- 
oder Trennmittel fQr Schneidmesser und/oder Schneidvorrichtungen aJIer Art und fur alle verderblichen zu 
schneidenden Produkte, um die Kontaminierung der Schnittstellen zu verhindem. 

In der Nahrungsmitteiindustrie treten oft an den Schnitt- bzw. Trennstelien von Nahnmgsraitteln Kontamina- 
tionen diu*ch Gram-negative oder Gram- positive Erreger, Schimmelpiize, Hefen und andere raogUche Verderb- 
niserreger auf, die die Haltbarkeit der geschnittenen bzw. getrennten Produkte z. T. erheblich beeintrachtigen 
kdnnen und damit sowohl gesundheitiiche als auch okonomische Schaden verursachen. Die Kontaminationen 
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werden diirch Rohstoffe, Prcxiukt/Rohstoffrestc. Personal durch Maschinenteile oder betriebsbedingte Prozes:>e 
Oder durch die I .uft eingetragen. 

Herkomriilicherweise werden daher bis heute entweder die geschnittenen bzw. getrennten oder zu schneiden- 
den bzw, zu trennenden Nahrungsmittel pasteurisiert bzw. technisch behandelt, um sie zu dekontaminieren und 
5 damit haltbarer zu machen, cxier mit iConservierungsstoffen versetzt Wie oben bereits erwahnt, ist jedoch eine 
thermiiiche Behan JIung nicht in jedem Fall mdglich oder zulassig und fuhrt unter Umstanden zu einer Verminde- 
rung der Qualitat des Produktes. 

Eine flankierende MaQnahrae zur Verbessening der Haltbarkeit von Nahrungsmitteln ist die Reinigung oder 
gar Desinfektion des Umfeldes mit chemischen Desinfektionsmitteln, die der Biozidregelung unterliegt, Diese 

10 Stoffe sind mehr oder weniger giftig und sollen nicht in Nahrungsmittel ubertragen werdea Die chemische 
Desinfektion ist jedooh eine diskontinuierliche MaQnahme, die pragmatisch nur zu bestimmten Produktionszei- 
ten an Maschlnenteilen und im Umfeld eingesetzt werden kann und nach deren Durchfiihrung ein Nachspulen 
mit Wasser zur Fntfernuag der Restsubstanzen erforderlich ist. 

Dementsprechend ist die direkte permanente Elimination von Verderbniserregem nicht gewahrleistet 

15 Im Stand der Technik ist daher versucht worden, die Maschinenhygiene durch bessere ReinigungsFahigkeit 
oder durch Installationen zur Erzeugung bzw. Erhaltung von reiner oder keimarmer bzw. keimfreier Luft zu 
optimieren, ErfahrungsgemaB hat dies jedoch nicht eine erhohte Haltbarkeit von geschnittenen bzw. getrennten 
Nahrungsniitteln bewirkt oder ist okonomisch nicht mehr vertretbar oder ist praktisch nicht sicher umzusetzen. 
Ein Beispiel aus der Schnittbrotindustrie zeigt, daB durch das Schneiden bzw. Trennen von Brotsorten wie 

20 Ganzteig-, VoUVom-, WeiB-, Misch- oder Toastbrot und anschliefiendes Verpacken die Haltbarkeit des Schnitt- 
brotes im atz zu Ganzbrot erheblich reduziert wird. Sie liegt je nach Brotsorte zwischen 2 und 5 Tagen. 

Durch die heuie meistens durchgefuhrte anschlieBende thermische Behandlung (Pasteurisieren in Ofen oder 
Mikrowellengeraten bei einer Kemtemperatur von 60 bis 90^ C) verlangert sich die Haltbarkeit von Bret 
normalerweisc auf 4 bis ca. 20 Tage bei Verwendung normaler dampfdurchlassiger Polyethylentiitenverpackun- 

25 gen. Andere Folien, z, B. aus Polypropylen, die jedoch wesentlich teurer sind, konnen wegen ihrer geringeren 
Dampfdurchlassigkeit eine langere Haltbarkeit erreichen. Verpackungen mit Polyesterkunststoffen und einer 
eingegebenen stickstoffhaltigen Atmosphare fuhren zu noch lingerer Haltbarkeit. AJl diese MaBnahmen sind 
jedoch entweder sehr kostspielig oder nur fur teure Spezialprodukte und -markte einsetzbar und fuhren z.T. zu 
erheblichen Qualitatsverlusten des Schnittbrotes, z. B. durch iCondensatbildung in der BrottOte, zu weiche 

30 Brotkonsistenz oder zu fruhes Austrocknen. Diese MaBnahmen losen alle nicht die eigentlichen Ursachen der 
KLontamination durch den Schncid- bzw. TrennprozeB, der sowohl die im Umfeld. wie auch die in Produkt oder 
an der Maschine vorhandenen mdglichen Verderbniscrreger durch die Schneidvorrichtung, z. B. die Schneid- 
bl^tter, in das Nahrungsmittel eintragt bzw. darin verteilt 

Als Schneid- bzw. Trennhilfsmittel werden ubiicherweise entweder mineralische Zusammensetzungen, die in 

35 vielen Landem nicht mehr zugelassen sind, oder pflanzliche Schneidole eingesetzt, die oft bereits schon in sich 
kontamintert, d h. bakteriell belastet sind Siehe z, B. G. Schuster: Investigations on mould contamination of 
sliced bread Backer & Konditor 27(11), S. 345— 347; G. Spicher: Die Quellen der direkten Kontamination des 
Brotes mit Schimmelpilzen; Das Schneiddl als Faktor der Schimmelkontamination; Getreide, Mehl und Brot 
32(4% S.91-94. 

40 Fur ein Schneid- bzw. Trennmittel, das eine Dekontamination der mit dera Nahrungsmittel in Kontakt 
stehenden Maschinenteile wahrend des Schneidprozesses eriaubt und dadurch eine verbesserte Haltbarkeit des 
Schnittgutes bewirkt, besteht daher ein dringender Bedarf, der durch das erfindungsgemaBe Schneid- bzw. 
Trennmittel befriedigt wird 

Das erfindungsgemaBe Schneid- oder Trennmittel ist uberaU einsetzbar, wo industriell geschnitten oder 
45 getrennt wird und das Schnittgut einer Verderbnis durch Bakterien oder Pilze oder Kontamination durch Viren 
unterliegen kann. Dies trifft z. B. fOr Zellstof fe und Papier zu, besonders aber fur Nahrungs- oder FuttermitteL 

In einer bevorzugten Ausfiihrungsform ist das erfindungsgemaBe ProzeBhilfsmittel zura Schneiden oder 
Trennen von Brot, Backwaren, Fisch und Fischprodukten^ Kartoffeln und Produkten auf Kartoffelgnindlage, 
Obst und Gemuse und Produkten auf Grundlage von Obst und GemQse, SQBwaren, Starkeprodukten, Teigwa- 
50 ren, Fleisch- imd Fleischwaren, iCaseprodukten, Gefliigel und Geflugelprodukten geeignet 

Handelt es sich bei dem erfmdungsgemaBen ProzeBhilfsmittel um ein Schneid- bzw. Trennmittel (z. B. zum 
Schneiden von BrotX so kann dieses auf Qblicher Pflanzendl-Fett-Wachsbasis unter Zusatz von mikrobiziden 
ProzeBhilfsmitteln auf der Basis von Aroraastoffen bereitgestellt werden. Das Schneid- bzw. Trennmittel (z. B. 
fCir die Anwendung in der Fleischwaren- Industrie) kann vorzugsweise erflndungsgemaB ausschlieBlich aus einem 
55 oder mehreren Aromastoffen bestehen. 

Den Pflanzendten, -wachsen und -fetten kdnnen auch natiirliche Emulgatoren, z. B. Lecithine in einer Konzen- 
tration von 1 bis 25 Gew.-%, beigegeben werden, wie es dem Stand der Technik entspncht Beispieihafte 
Emulgatoren sind Lecithine, Zitronensaureraonoglyceride, Diacetylweinsaure, N-Acetyiphosphatidylethanola- 
min, Phosphatidylinositol, Phosphatidylserin, Phosphatidsauren, Phosptatidylcholin. Wird das erfindungsgemaBe 
60 Schneid- bzw. Trennmittel jedoch als Emulsion auf waBriger Basis bereitgestellt, werden PflanzenOle, Pflanzen- 
fette und Pflanzenwachse rait ungesattigten und gesslttigten Cie— Cig-Fcttsauren, die ebenfalls cine Viskositat 
von ca. 10 mPas (20*=* C) bis ca. 500 mPas (20'' C) habea verwendet 

Das beispielsweise aus den oben erw^hnten Fettsauren bzw. Olen und Emulgatoren zusammengesetzte 
Schneid- und Trennmittel kann nach Mischen mit Wasser ira Verhiltnis von 1 : i bis 1 : 40 als Schneid- oder 
65 Trennemulsion (-milch) angewendet werden. 

In der Praxis wird das erfindungsgemaBe Schneid- oder Trennmittel auf mindestens die in Kontakt mit dem 
Schnittgut stehenden Maschinenteile aufgebracht, um diese zu dekontaminieren. Die Mittei werden erfahnings- 
gem^ in E>osierungen von 1—20 g/kg Nahrungsmittel eingesetzt, wobei die Dosierung von der verwendeten 
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Schnetd- bzw. Treanvorrichtung und dem Schnittgut abhangig ist. 

Die Schneid- und Trennmittel werden rneistens auf die Schneld- bzw. Trennvorrichtungen aufgebracht, z. B. 
beim Brotsohneiden auf KreisteUerscheibenschneidmaschinen aufgespruht, mit denen z. B. Schnittbrot anschlie- 
Bendgeschnitten wird. ErfindungsgeraaB werden dabel Teile der Schnetdvorrichtungen, z. B. Kreistellermesser, 
Band-SIicer (rotierende Bandsagen^ elektrische oder mechanische Messer oder Messervorrichtungen, elektri- 5 
sche oder mechanische SSgen oder Sagevorrichtungen, elektrische oder mechanische Kettensagen oder Vor- 
richtungen beneut, so daD das Schneid- bzw. Trennmittel auf dem entsprechenden Maschinenteil sowie auch auf 
der durch das Schneiden oder Trennen entstandenen Oberflache dekontaininierend brw. mikrobizid wirken 
kann. 

Die vorteilhafte Wirkung der erfindungsgemaBen Schneid- und Trennmittel auCert sich in einer verlangerten lo 
Haltbarkeit des Schnittgutes, z. B. von Schnittbrot Sie beruht nicht zuletzt darauf, daB das Schneid- und 
Trennmittel die Oberflache des Schnittgutes durchdringt und auch die tieferen Schichten des geschnittenen 
Nahrungsmittels dekontaminiert und zwar durch die im Schneidol enthaltenen Aromastoffe. 

Die hier beschriebenen Aromastoffe wirken dariiber hinaus mikrobizid in der Dampfphase, da die meisten 
Aromastoffe leicht verdampfen. Sie wirken daher im sogenannten Umfeld des Nahrungsmittels, z. B. in der 15 
Verpackung des Nahrungsmittels, wenn dieses nach den SchneidprozeB z. B. in eine Folienvcrpackung verpackt 
wird 

Dieser ProzeB der Dekontamination des Schnittgutes nach dem eigentlichen Schneidvorgang kann durch eine 
schwache therraische Nachbehandlungdes Nahrungsmittels ohne Qualitatsverlust desselben in der Verpackung 
unterstutzt werden. So wird z. B. Brot nach dem Schneiden in Polyethylenfolien verpackt und anschlieBend z. B. 20 
mittels Mikrowelle innerhalb von 10 Sekunden bis 5 Minuten auf eine Kemtemperatur von zwischen 30** C und 
50*C gebracht oder bis zu einer Stunde bei 30°C bis 50°C Kemtemperatur thermisch behandelt, wodurch der 
dekontaminierende Effekt des Schneid- bzw.Trennmittels verstarkt wird 

Der vorteilhafte Effekt der Schneid- bzw. Trennmittel kann z, T. erheblich erhoht werden, wenn die Auftrags- 
und Schneid- bzw. Trenntechniken so verbessert oder neu entwickelt werden, daQ eine intensive Benetzung des 25 
Nahrungsmittels mit Schneid- bzw. Trennmittel erfolgt So wurde z. B. in Versuchen zum Brotschneiden das 
Kj-eistellerschneidblatt mit separaten Nutfuhrungen und Rillen versehea so daB ein griindlicher und intensiver 
Auftrag von Schneid- bzw. Trennmittel mogiich war. 

Die folgenden Beispiele erlautemdie Erfindung. 

30 

Vergleichsbeispiel 

Im Stand der Technik ist bereits bekannt, daB Ethanol und Isopropanol in hohen Konzentrationen (75 Gew.-% 
bis mehr als 90 Gew.-%) mikrobizid sind Additive mit einer derartig hohen Ethanol- oder Isopropanolkonzen- 
tration smd jedoch mit einer derartig hohen Ethanol- oder fsopropanolkonzentration sind jedoch zum einen 35 
wegen der Gefahren bei ihrer Handhabung, insbesondere ihrer leichten Entflammbarkeit, zum anderen auch aus 
grundsatzlichen Erwagungen, z. B, im HinbOck auf ehemalige Alkoholiker oder Kinder, eher unerwtinscht 
Reduziert man jedoch die Ethanol- bzw. Isopropanolkonzentration auf 20 Gew.-%. bezogen auf das ProzeBhilfs- 
mittel, Oder weniger, so laBt sich keine bakterizidc oder fungizide Wirkung mehr nachweisen, wie in der 
nachfolgenden Tabelle gezeigt wird ^ 
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TabeUe 

Mikrobizide bzw. fungizide Wirkung von Eihanol und Isopropanol' 







Staph. Aureus 
Einwirkzeit 1 Std. 


Asp. Niger 
Einwirkzeit 1 Std. 


10 


Isopropanol 20 Gew.-% 
Ethanol 20 Gew.-% 


RF^ 0,3 
RF3,4 


RF0.5 
RFC 




Wachstumskontrolle 


log KBE^ 7,5 


log KBE: 5,4 


15 


Isopropanol 75 Gew.-% 
Ethanol 75 Gew.-% 


RF 7.0 
RF 7.0 


RF 5.4 
RF5.4 


20 


Wachstumskontrolle 


log KBE: 7.0 


log KBE: 5.4 



1. Die Ergebnisse wurden mittels eines quantitativen Suspensionsversuches 
erhalten (siehe Kapitel .Material und Methoden". 3.2). 

25 

2. RF (Reduktionsfaktor): log Ausgangskeimzahl abzuglich log Anzah! 

uberlebender Keime. 

30 3. KBE: Koloniebildende Bnheiten 



Beispiele t — 5 

35 Die Effektivitat von ProzeBhilfsmitteIn wurde in verschiedenen Versuchen getestet Hierbei zeigt sich, daB 
diese eine Verbesserung der Haltbarkeit und der Stabilisierung uberraschenderweise bewirken, wenn sie als 
Schneidmlttet aJs Spriihmittel, als Reinigungsmittel, als Trennmittel eingesetzt werden. Die Anzahl der verderb- 
niserregenden Keime auf Schneidflachen, Transportflachen oder Schnittflachen konnte so stark reduziert wer- 
den, Gleichzeitig wurde die Haltbarkeit z. B. von Wurst um 30% gegenuber einer herkomnilichen IConservie- 

40 rung verlangert. 

Am Beispiel von Brot wird durch BesprOhen von Brodaiben und Scheiben des Brotes mit Schneidmittel durch 
Aufspruhen des ProzeBhilfsmittels auf die Flachen der Schneidmesser die Haltbarkeit signifikant verbessert 

Am Beispiel von Backwaren konnte nachgewiesen werden, daB beim Vernebein eines ProzeBhilfsmittels der 
Gehalt an Schimmelpilzen pro ra^ Luft signifikant reduziert werden konnte. Die Haltbarkeit wurde ohne 
45 zusatzliche Zugabe von iConservierungsmitteln in dem Brot bzw. den Backwaren erheblich verbessert 

Beispiel 1 

Einsatz eines ProzeBhilfsmittels ais Schneidmittel fOr Schneidmesser und als SprQhmittel fiir Transport- und 
50 Forderbander in der FleischereL 

Verfahrensbeschreibung 

a)— c) untersucht die Keimzahl von Saurebildnern wie Lactobacillen. Zur Bestimmtmg dieser Keimzahl 
55 wurde die ubliche Labortechnik als Verdunnungsreihe und Gufiagar angewendet 

Verwendeter N^boden MRS agar (OXOID) 

d) Zur Bestimmung der keimreduzierenden Wirkung auf der Oberflache von Wurst wurde das Abklatsch- 
verfahren angewendet 

Die Keimzahl wurde vorher, nach 10 Minuten Einwirkzeit (nach Bespruhiuig mit HIQProSlice, eingetrage- 
60 ne Marke der Schiir in Process GmbH), nach Abkuhlung und vor dem Verpacken bestimmt 

Nahrboden ftir Gesamtkeimzahl: RODAC mit TS A, TW 80 und Lecithin, 
Oberflache: 25 cm^ 

Probebeschreibung 

65 

Als Untersuchungsobjekt wurde Rostbratwurst gewahlt 
Das Produkt hat eine Haltbarkeit von 2— 3 Wochen. 
Rostbratwurst wird wie folgt produziert: 
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Fleisch und Fett werden im Cutter geschnitten und mit Zutaten vermischt. Nach Einfuilen in den Darm wird die 
Wurst bei 75°C gebrQht Nach Abkiihlung werden die Produkte zu je 3 Stuck vakuumverpackt 

Probenr.: Beschreibung Probe 

1 Rostbratwurst Nullprobe 

2 NuUprobe + ProSlice auf AuBenhaut (1 g/1000 g Wurst) 

3 Anlage mit ProSlice dekontaminiert 

4 wie3 + ProSlice auf AuBenhaut(l g/1000 g Wurst) 

5 wie 3 + 1 % ProSlice als Additiv 

6 wie5 + ProSlice auf AuCenhaut(l g/lOOOg Wurst) 

7 wie 3 + 3% ProSlice als Additiv 

8 wie 7 + ProSlice auf AuBenhaut(l g/1000 g Wurst) 

Ergebnisse 

a) Die Haltbarkcit cincs Produkts, wcnn angewendet aJs Additiv. 



10 



IS 



Keimzahl Lactobacillen /g 



20 



Probennr. 
1 
5 
7 



Tag1 
100 

200 
100 



Tag 7 
31.000 
26.000 
40.000 



Tag 14 
2.100.000 
5.000.000 
5.000.000 



25 



b) Die Haltbarkeit eines Produkts, wenn angewendet als Sprtihmittel auf der AuCenhaut des Produkts. 



30 



Keimzahl Lactobadllen/g 



35 



Probennr. 
1 
4 
6 
8 



Tag 1 
100 

< 100 

< 100 

< 100 



Tag 7 
31.000 
2.700 
19.000 
18.000 



Tag 14 
2.100.000 
450.000 
1.100.000 
1.200.000 



40 



45 



c) Die Haltbarkeit eines Produkts, wenn angewendet als Spruhmittei auf Oberflachen direkt im iContakt mit 
dem Produkt so 



Probennr. 
1 
3 



Tagi 
100 
200 



Tag 7 
31.000 
5.500 



Tag 14 
2.100.000 
900.000 



55 



d) Die Keimzahl nach Bespriihung auf der AuBenseite des Produkts. Vorher (Probe 1). 



60 



65 
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Probennr. Gesamtkeim2ahl/2 Gesamtkeimzahl/2 



1 
2 
4 



5 cm^ vortier 



120 

65 
110 
Rasenwuchs 

18 



5 cm^ nach 10 
Minuten 
Einwirkzeit 
95 

Kein Wachstum 
Kein Wachstum 
Kein Wachstum 
Kein Wachstum 



20 



25 



30 



Kommentar zu: 

a) Die Haltbarkeit eines Produkts, wenn angewendet als Additiv 

SLhl^l^"-? ^^'f-^ das Zufugen von HIQProSIice auch in erheblichen Mengen keinen EinfluB auf die 
zuS^'JSS'^ '''' HIQProSIice hat keine koaserviereade Wlrkung, wenn ef^s Ad^^^^^ 

nsPx K ^//^^'•''^^'^^'S^i Produkts, wenn angewendet als Spriihmittel an der AuBenseite des Produkts, 
Ess™:S "^""^ t g pro 1000 g Produkt sich eine Shbark^itsver- 

dem ^^u^r*"'*' ^""^ angewendet als Spruhmittel auf Oberflachen direkt im Kontakt mit 

^ngelSbl "^^^ '^''"''^ Bespruhen der Oberflachen and Gerate sich eine Haltbarkeitsverbesse- 
d) Die FCeimzahl nach Bespriihung auf der AuBenseite des Produkts. 

Beispiel 2 

45 

Untersuchungsraaterial: 

1 Muster HIQ Pro Chick- Konzentrat. eingetragene Marke der Finna Schttr in P«>cess GmbH. Monchenglad- 



50 



55 



60 



65 



Untersuchungsmethode: 

B IV 423. BGA, Mikrobiologisches MeBverfahren; Agar-Diffusionstest 
Durchfuhrung: 

w^de^iJ^^I sJf hlHSTnt TZ""!"" PlT'"^^^^" (Biurett-Methode) hergestellt Diese Mischung 

wurde fur 18 Std. be. 6 C inkubiert Am nachsten Tag wurde diese Mischung mit 10 nl 50 ,il und 100 ul in einen 

JlbttSid aSSo^S^^^^^^ ™" BaciHus-Sporen 3 Tage bei 30-C 

^iZ:^^rJl:st:^LTJSJr^^ Andbioeikump,attcheo - als Wachstumskont„,ne 

^^9^ ^•^^'^ ^'•''S^" '^^"een sowohl als konzentrierte. 10%-ige und 1%-ige Losung 

ee«L^T„«r^*dih":sEr'™"' "^"'"^ ^"''""^ """--'^'^^ ^^•^ ^« - ' 

Untersuchungsergebnis: 

Positive iControlle: Henunhof von 40 mm um das Antibiotikiini 
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Wachstumslcontrolle: Gutes Wachstum von Bacillus subtilis BGA 
Untersuchungsprobe: 

1%-iges HIQ Pro Chick in Protein: Keine Henunhofe bei 10^ und 100 [l\ Probenmenge. 

HIQ Pro Chick ohne Protein: Keine Heramhofe bei 10, 50 und 100 pil Probenmenge und 100%-iger, 10%-iger 5 
und 1%-iger Losung. 

Bcurteilung nach Methode B rV4^.BGA 

GemaB dem hier eingesetzten Testverfahren nach BGA (BgVV) laBt sich fur die Probe HIQ Pro Chick in aller. lo 
Versuchsansatzen selbst in lO-facher Dosierung kein bakterizider oder bakteriostatischer Effekt d h. auch keine 
mikrobiologisch-technologische Nachwlrkung mit Huhnermuskelfleisch-Extrakt nachweisea 



Beispiel 3 

ProzeBhilfsmittel zum Bespruhen von Schneidmessem als Schneidmittel und zum BesprQhen von Transpon- 
vorrichtungcn am Beispiel von Schnittwurst unter Berucksichtigung der Reduziening von Verderbniserregem 
(Enterobacter/Lactobacillen) auf Schneidmessem, Transportvorrichtung und Wurstschnittflachen und Verbes- 
serungA^erlangerung der Haltbarkeit 

2a Standard- Verfahren 



15 



20 



Probennr: Probenbeschreibuno 



1 

2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 



Band 
Band 
Band 
Band 
Wurstunterstutzer 
Wurstunterstutzer 
Messer (AuSenseite) 
Messer (Innenseite) 
Messerkasten 
(Innenseite) 



Befund 
Gesamtkeimzahl/7 cm^ 
67 
+ 100 
±100 
51 
8 
0 
39 
28 

massenhaft 



Bemerkuna 



20 Schimmel 



25 



30 



35 



40 



45 



50 



55 



60 



65 
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2b. Nach Behandlung von Schneid- und Transportflachen 



10 



15 



20 



25 



30 



35 



40 



45 



50 



Probennr. 



18 



19 

20 

21 

22 

23 

24 

25 

26 
27 



Probenbeschreibung 

Band nach Einreiben mit 
Papier 
(13:12h) 
Band nach Einreiben mit 
Papier 
(13:12h) 
Band nach Einreiben mit 
Papier 
(13:22h) 
Band nach Einreiben mit 
Papier 
(13:20h) 
Band nach Einreiben mit 
Papier 
(13:30h) 
Band nach Einreiben mit 
Papier 
(13:30h) 
Band wahrend der kontinuier- 

lichen Bespruhung 
Band wahrend der kontinuier- 
lichen Bespruhung 
Geschnittene Wurst (oben) 
Geschnittene Wurst (unten) 



2a Haltbarkeitsuberpriifung verpackter Wurst 



Befund 
Gesamtkeimzahl/Z cm^ 
1 



18 



0 
0 

1 
0 



Probenbezeichnung : 

55 V — Probe vor der Behandlung 
M = Probe nach dem Einreiben 

R =s Probe nach dem Bespruhen ausschlie6[ich nur des Bandes 

MB = Probe wahrend der kontinuierlichen Bespruhung des Bandes und des Messers 



60 



65 
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Datum 


Probe 


GKZ 


Entero 


Lacto 


staph. 


Hefe 


SchiPi. 


Sp.Bild. 


Woche 
1 


V 


<10* 


<10 


<1CP 


<10^ 


<1CP 


<1CP 


<1CP 




M 


<10» 


<10 


<1CP 


<102 


<1(P 


<10* 


<10« 




R 


<1CP 


<10 


<1CP 




<1(F 


<10^ 






MB 


<10* 


<10 


<102 


<1(P 


<10^ 


<1CP 


<1CP 



Datum 


Probe 


GKZ 


Entero 


Lacto 


Staph. 


Hefe 


SchiPi. 


Sp.Bild. 


Woche 
2 


V 


7,2*1 


<10 


>3*10'' 


<10 


<10 


<1G 


<102 




M 


3,2*1 CP 


<10 


2*10* 


<10 


<10 


<10 


<10« 




R 


1,4*10' 


<10 


1.5'10» 


<10 


<10 


<10 


<10* 




MB 


1.8*10* 


<10 


1,7*10* 


<10 


<10 


<10 


<10^ 



Datum 


Probe 


GKZ 


Entero 


Lacto 


Staph. 


Hefe 


SchiPi. 


Sp.Bild. 


Woche 
3 


V 


4.2*10* 


20 


2,9*10"* 


<10^ 


<10^ 


<1CP 


<10* 




M 


2.4*10* 


60 


6,3*10* 


<1CP 


<10» 




<1CP 




R 


6.3*10= 


1,2*10* 


3,0*10=' 


<10^ 


<102 


<10* 


<10* 




MB 


4,0*10' 


90 


6,0*10" 


<10» 


<102 


<10* 


<10^ 



Datum 


Probe 


GKZ 


Entero 


Lacto 


Staph. 


Hefa 


SchiPi. 


Sp.Bild. 


Woche 
4 


V 


7.0*10' 


<10 


2,9*10' 


<10^ 


<10^ 


<10' 


<10* 




M 


8,0*10' 


<10 


6,3*10* 


<10» 


200 


<10^ 


<10» 




R 


1.8*10' 


<10 


3,0*10" 


<10* 


<10* 


<1G* 


<10* 




MB 


10* 


<10 


6,0*10' 


<10* 


<10» 


<10' 


<10« 



Datum 


Probe 


GKZ 


Entero 


Lacto 


Staph. 


Hefe 


SchiPi. 


Sp.Bild. 


Woche 
5 


V 


3.5*10" 


<10 


6,6*10" 


<10» 


<102 


<10* 


10 




M 


5.0*10' 


<10 


7,0*10" 


<10' 


200 


<10* 


250 




R 


10* 


<10 


10' 


<10' 


<10* 


<10« 


50 




MB 


2*10^ 


<10 


<10^ 


<10» 




<10* 


30 



Resultat 

Bei der Produktion von Schnittwurst verlangert sich indirekt deren Haltbarkeit durch kontinuierliche Anwen- 

13 
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^°^f^'i!'"!i"t Schneidmesser undTransportvorrichtung, da die Anzahl der auf den Vorrichtun- 
genentstehenden Verderbniserregemerheblichreduziertwird. "irK-mun 
Die Haltbarkeit von Wurst wird nach den besagten Versuchsergebaissen durch Einsatz des Schneidmittcls 
welches auf d,e Schne.dvomchtungon aufgcbracht wird. signifikant verbesserL Zugleich kommt es z^einer' 
h.vlir/l*" w" ^T" ^^"^'^"gder Schneidflachen. der Schneidvorrichtungen. AuBerdem wird die Schneidfa- 
^rthLt .^"^VZ^''^"^ ^'T ^"^^^ Verdiinnung der eingesetzten Stoffe wird die Haltbarkeit 
e^ethea ■ hervorragende Resultate in Verdunnung von 1 : 10 bis 1 : 100 

Beispiel4 

.nh^^^-n!!''" ^""'"'^^ Schneiden (Schneidol) durch Bespruhen auf Schneidmesser (Bandslicer), FCreisteller- 
Br j;^^^^^^^^ T"^ Spruhmutel zum Bespruhen der Oberflachen des Nahr^mgsmittels am Beispiel von Toast- 
unSoSer LSn^^^^^^^^ "^"^ Redu^ierung yon Verderbaiserregem auf den Maschinente'en und Brot- 

Hdtba k (Schimmelpilze/Aspergillus niger) zur gleichzeitigen VerbesserungA^erlangerung der 



10 



20 



25 



30 



35 



40 



45 



3a. Haltbarkeitsauswertung Einsatz von Spruhmittcl und Schneidoladditiv (genannt Jet und Cut)I 



Proben- 
kodierung 



V1 - 1.8 g Jet 
Toast 



V2- I.Og Jet 
Toast 



V3 - 0.6 g Jet / 
Toast 



V4 - nur 
Messer mit Cut 



Proben 
anzahl 



70 



70 



70 



70 



Anzahl AusfaUe in Tagen 



10 



11 



12 



13 



14 



15 



16 



17 



18 



19 



20 



21 



GU 



22 



23 



GV 



GV 



GU 



GVGV 



24 



GU 



GU 



V5 - Standard 
Past 



70 



10 16 



GV GV GV GV GV 



V6 - Standard 



70 



3 4 



50 



55 



G=Grun, GE=Gelb, S=Schwan2. W=Weia, 



Legende: Schimmelfarbe: 
K=Krelde 

Schimmeibefundstelld O=:0ben. U=Unten. S=Seite. M=Schnlttnache 
V=Ver5chiedene Stellen 



60 



65 
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3b. Umfeldhygiene 



Probennr: Beschreibuno Zeit 

1 Eingang 15:15h 
Bandslicer 

2 Ausgang Slicer 15:25h 

3 Kuhlturm 15:30h 
Raummitte 

4 Verpackungs- 15:30h 
maschine 

5 CO^-injektor 15:40h 

6 Verpackung 16:00h 



Bakt.W 
260 

225 
13 

400 

750 
63 



Schimmel 
50 

25 
< 13 

62 

88 
25 



10 



15 



20 



Resultat 

Bei der Produktion von Schnittbrot verlangert sich indirekt dessen Haltbarkeit durch kontinuierliche Anwen- 25 
dung der ProzeBhilfsmittel zum Spriihen auf Brotoberflachen und Schneiden des Brotes mit Schneiddl (Zusatz 
des ProzeOhiifsmittel — schneiddl anteilig zum normalen Schneidol), da die Anzahl der Schimmelpilze (Verderb- 
niserreger) sich erheblich reduzieren. Eine chemische Konservierung oder Pas teurisie rung ist nicht mehr not- 
wendig. 



Beisplel 5 

ProzeBhilfsmittel zum Vernebein in der Luft unter Berucksichtigung der Reduzierung der Verderbniserreger 
in der Luft (Schimmel pi !z.^ Aspergillus niger) und Verhinderung der Resedimentierung auf Backwaren am Bei- 
spiel von Backwaren mit dem Resultat der VerbesserungA^erlangerung der Haltbarkeit 

4a. LuftkeiiiizahJmessungen vor der Behandlung 

Biotest-Airsampler, jeweils 2 Min. (80 Itr. Luft) 



Probennr: 
1 



ProbenbeschreibunQ 
KQhIraum vor Ver-nebelung 
zwischen den Kuhlturmen 
Treppenbereich vor Einlauf in 
den Kuhfraum 
Ausgang KQhIraum zur 
Verpackung 

1, Kuhlturm vor dem Luftstrom 
der Kuhl-anlage - vor Veme- 
belung 10:00h 

1- Kuhlturm vor dem Luftstrom 
der Kuhl-anlage direkt vor 
Vemebelung 11:30h 



Bakterien 
38 

1.500 

2.500 

75 



80 



Schimmef 



625 



13 



140 



30 



35 



40 



45 



50 



55 



60 



65 
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4b. Luftkeimzahlmessungen wahrend/nach der Behandlung 



Probennr: Probenbeschreibunq Bakterien Schimmel 

6 1 .Kuhlturm vor dem Luflstrom 15 13 
der Kuhl-anlage-wahrend der 

Vemebelung 11:45h 

7 1. Kuhlturm vor dem Luftstrom 0 0 
der Kuhl-anlage-am Ende der 

Vemebelung 13:00h 

8 1. Kuhlturm vor dem Luftstrom 0 0 
der Kuhl-anlage-nach der 

Ver-nebelung 14:00h 



4a Haltbarkeitsauswertung nach Einsatz von Vemebelungsmittel (genannt FOG) 



Probenkodierung 


Proben- 
anzahl 


Anzahf AusfSlile in Tagen 






10 


11 


12 


13 


14 


15 


16 


17 


18 


19 


20 


21 


^2 


^3 


24 


25 


26 


27 


28 


532 mit Addftiv 


16 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


2 


2 


3 


1 


2 


0 


1 


1 


2 


3 
























GU 


GU 


GU 


GU 


GU 




GU 


GU 


GU 


GV 


505 mit Additiv 


16 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


1 


1 


1 


0 


1 


1 


1 


2 




























GU 


SO 


GU 




GU 


GU 


GU 


GV 


505 mit Fog nach 60 
Min. 


16 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


1 


2 


8 






































GU 


GU 


GU 


505 mit Fog nach 120 
Min. 


16 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


1 


4 








































GU 


GU 


505 mit Fog nach 180 
Min. 


16 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


2 










































GU 


505 mit Fog nach 240 
Min. 


16 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 



Legende: Schimmelfarbe: G=Grun, GE=Ge!b. S=Schwarz. W=WeiB, 
K=Kre!de 

Schimmeibefundsteiie 0=Oben, U=Unten, S^Seite, M^Schnittflache 

V=Verschiedene Stellen 
Aditlv=Koservienjngsmittel 
Fog=ohne Konservlerungsmittel 

mit Einsatz des Vemebelungsmittels in der Luft 



Resultat 



Bei der Produktion von Backwaren verlangert sich indirekt dessen Haitbarkeit durch koDtinuieriiche Anwen- 
dung des ProzeBhilfsmittels zura Vemebeln in der Luft (Kuhlturm, Kuhl-ZTransportstreckeX wobei sich die 
Anzahl der Schimmelpilze in der Luft erheblich reduziert. Eine chemische Konservierung oder Pasteurisierung 
der Backwaren ist nicht mehr notwendig. 
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Beispiele 6 bis 17 

In den nachsten Beispielen wurden folgende Materialien und Methoden eingesetzt: 

Materia] und Methoden 
1 . Testorganismen 

Ecoli (ATCC11229) 
Staph^ureus (ATCC6538) 
Ps.aeruginosa (ATCC 15442) 
Calbicans (ATCC 10231) 
A<niger(ATCC16404) 
Cladosporium herbarum (Eigenisolat) 

Z Nahrbaden 

CS A (Trjptona Soya Agar Oxoid CM 1 3 1 ) 
CSB fTryptone Soya Broth Oxoid CM 1 29) 
YGC agar (Merck 16000) 
Tween 80 {Merck) 

3, Durchf Qhning der Tests 
-vivo-Test zur Bestimmung der Mindesthaltbarkeit 

Die Pilze und Bakterien werden mit einem Swab (Wattetupfer) aufgenommen (mk drehenden Bewegungen 
Qber die bewachsene Platte streichen) und gleichmaBig z. B. uber die Schnittflache einer geschnittenen Brotpro- 
be gestrichen, so daB eine Klonzentration von 10^ — 10* Sporen bzw. Mikroorganismen pro 100 cm- erreicht wird 

0^—03 mi des Testmittels werden mit einem Aerosolsprays auf 100 cm^ Schnittbrotflache gespruht Die 
Testbrote werden in Plastikbeutel (Polyethylen oder Polypropylen) verpackt die Plastikbeutei geschJossen und 
bei Zimmertemperatur im Licht aufbewahrt 

Das Wachstum von Mikroorganismen auf den kontaminierten Broten wird mit dem auf Kontrollbrot vergli- 
chen, Als Mindesthaltbarkeit gilt die Anzahl von Tagen^ nach der erstmaJs mit bloQem Auge ein Wachstum von 
Mikroorganismen erkannt werden kann. 

3^ In-vitro-Test — Quantitatives Suspensionsverfahren gemaB DGHM 1 2J.1.> 

ObemachtkuJturen (oder im Faile von z. B. A. niger und C albicans 3 Tage Kulturen) werden in physiologi- 
scher Salzlosung (03%) suspendiert, bis die gewunschte Konzentration (106 Pilze/ml bzw. 108 Bakterien/ral) 
erreicht isL Danach wind 1 ml der Suspension in 9 ml des Testmittels uberirapft 

Fur FCeime wie Staph, aureus. Pseudomonas und E. coli wird eine Einwirkzeit von 5 min. bis 1 Stunde, fur A. 
niger und C albicans eine Einwirkzeit von 1,6 und 24 Stunden gewahlt Wahrend der Einwirkzeit wird regelma- 
Big geschiitteit 

Nach Ablauf der Einwirkzeit wird eine VerdUnnungsreihe der Testsuspensionen in CSB (OxoidX enthaltend 
den o. die jeweils getesteten Aromastoff(e) inaktivierende Substanzen, angelegt. Zur Inaktivierung von AJdehy- 
den wird beispielsweise 0,1 Gew.-% Histidin zugefugt, zur Inaktivierung von Phenolen 1 Gew.-% Tween 80*, 
zur Inaktivierung von Alkoholen 0^ Gew.-% Tween® und zur Inaktivierung von Sauren, Estem u. a. 
0,03 Gew.-% Lecithia Bei Bakterien wird 1 ml von jeder Verdunnung mit CSA (Oxoid) Qbergossen, bei A. 
niger/C albicans mit YGC Agar (Merck). 

Nach 24— 48 Stunden Bebrutung werden die Flatten ausgewertet und der Abtotungsfaktor als Reduktions- 
faktor (RP) im Verhaltnis zu einer Wachstumskontrolle von 10^ — 1 0^ KJBE/ml bestinunL 

Deutsche Gesellschaft fiir Hygiene und Mikrobiologie; Richtlinien fur die PrOfung und Bewertung cheralscher 
Desinfektionsvcrfahren. Zentralblatt fur Bakteriologie, Mikrobiologie und Hygiene Reihe B, Band 172, Heft 6 
(1981) 

33 Gasphasen-Testverfahren 

Das Gasphasen-Testverfahren dient der Bestimmung des Abtotungsfaktors bei Verwendung von gasphasen- 
aktiver ProzeBhilfsmitteln. 

Die Bestimmung wird in einer sogenannten zweifachen Petnschale durchgefuhrt Auf eine absorbierende 
Oberflache, z. B. Brot oder Hamstoff/Formaldehydschauniblockchen (0^ x 1 x 3 cm) werden 0^ mi des 
gasphasenaktiven Mittels gegebcn. Das Brot oder das Schaumbiockchen werden in ein Kompartiment einer 
unterteilten PetrischaJe gelegt 

In ein anderes Kompartiment der gleichen PetrischaJe wird eine mit ca- 10* bis 10^ Keimen beimpfte Filterpa- 
pierscheibe (Durchmesser: 13 mm) gelegt Die Schale wird luftdicht verschlossen und 24 Stunden bei einer 
Temperatur von 30** C bebrutet 

Im AnschluB an die Inkubation wird die FiUerpapierscheibe in 9 ml CSB suspendiert und eine Verdiinnungs- 
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reihe in CSB hergestellt Die Rohrchen werden bei SO'^C bebnitet und ausgewertet Der Abtotungsfaktor wird 
im Vergle* h mit einer Kontrolle bestimrat 

3.4 Gasphasensuspensionsverfahren 

5 

Mit dern Gasphasensuspensionsverfahren wird eine erste Untersuchung auf bakterizide und/oder fungizide 
Eigenschaften durchgefuhrt 

Zur Durchfuhrung des Verfahrens we* i dem jeweiligen Testmikroorganismus entsprechende geschmolze- 
ne Nahrboden rnit 10^ bis 10^ Keimen p > ml beimpft Die Nahrbdden werden in Petrischalen gegossen und 
10 abgekuhlt 

80 \l\ des zu testenden Mittels (Additiv oder ProzeShilfsmittel) werden auf eine Filterpapierscheibe (Durch- 
messer: 13 mm; Schleicher & Schull, Artikel 601/2) aufgetragen, und vier der so praparierten Filter gleichmaBig 
auf der Oberflache einer praparierten Petrischale verteilt AnschlieBend werden die Flatten 24 Stunden bei 37°C 
inkubiert 

15 Nach der [nkubation wird die GroQe des eventuell auftretenden Hemmbereiches bestimmt 

3J5 Konservierungstest 

Der Konservierungstest wurde gemaB USP XXIl/NF XVII, US Pharmacopeia, United States Pharmacopeia! 
20 Convention, Rockville, MD 20852, bestimrat, 

Beispiel 6 

Synergistischer Effekt von gut wasserloslichen Alkoholen, einem Aromaaldehyd und einera Aromaphenol 

25 

Mit dem Versuch, dessen Ergebnisse in der folgenden Tabelle dargestellt sind, werden die Einzelwirkungen 
von Ethanol, Isopropanol in Konzentrationen von 20 und 1 Gew,-% sowie die Kombinationswirkung von 
0^ Gew.-% Anisaldehyd und 0.04 Gew -% Oreganumol mit der synergistischen Wlrkung der Kombination von 
Anisaldehyd,Oreganum6l und je einem der erwahnten wasserldslichen Alkohole verglichen, Der Versuch wurde 
30 a!s quantitativer Suspensionsversuch durchgefuhrt 





Reduktionsfaktoren 


Einwirkzeit 1 Std. 


A. niger 


Staph, aureus 


Anisaldehyd 0,2 Gew.-% 


0 


3.3 


Oreganumdl O,04 Gew.-% 






(Wirkstoffkombination 5E) 






20 Gew.-% Ethanol 


0 


3.4 


20 Gew.-% Isopropanol 


0.5 


0.3 


20 Gew.-% Ethanol + 5E 


5.4 


7.7 


20 Gew.-% isopropanol -t- 5E 


5.4 


7.7 


1 Gew.-% Ethanol 


0 


0 


1 Gew.-% isopropanol 


0 


0 


1 Gew.-% Ethanol + 5E 


0.9 


7.7 


1 Gew.-% Isopropanol + 5E 


0.1 


5.5 


Wachstumskontrolle 


log KBE: 5,4 


log KBE: 7,7 



55 

Aus den Werten ergibt sich, daB eine 1 %-ige Losung der hierin verwendeten Alkohole sowie die W'u-kstoff- 
kombination 5E alleine fur Aspergillus niger vdllig unwirksam sind; fur Staphylokokkus aureus ist die Wirkstoff- 
kombination 5E mafiig wirksara. Auch eine 209^-ige Alkohollosung fiir sich hat auf Aspergillus niger so gut wie 
60 keinen mikrobiziden Effekt, wahrend auf Staphylokokkus aureus nur die Ethanollosung maBig mikrobizid wirkt 
Eine Kombination von Ethanol oder Isopropanol mit der Wirkstoffkombination 5E fuhrt jedoch bei Vorliegen 
einer 20%-igen Alkohollosung zu fast ausnahmslos 100%-igem mikrobiziden Effekt, wahrend eine Kombination 
1%-iger AlkohoUdsungen mit der Wirkstoffkombination 5F bei Staphylokokkus aureus immerhin noch 70 bis 
100% Mikrobizidie aufweist 

65 

Beispiel 7 

Dekontaminierende bzw. mikrobizide Wirksamkeit von einzelnen Aromastoffen 

18 
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Die dekontaminierende bzw. mikrobizide Wirksamkeit von Aromastoffen aus den Gruppen der Alkohole, 
Aldehyde und Phenol^ sowie unterschiedliche Konibinationen aus diesen Gruppen wurde wiederura mit dem 
quantitativen Suspensions verfdh re n bestimrat 

Die Ergebnisse sind in der folgenden Tabelle dargestellt 

Tabelle 





Asp. niger 
Einwiftaeit 
1 h :6h 


aureus 
Einwirkzeit 1 
h 


Einzeisubstanzen 

Aromastoffe 

(einzein) 


Gew.-% 
Aromastoff 
In H2O 


Reduktionsfaktor' 
(Ausgangskeimzahi in 
log KBE'/ ml: 5,5} 


Reduktionsf 

ai\Lwi 

(Ausgangs- 
keimzahi in 
log K8E/ml: 
7.9) 


Gnippe Ir Alkohol 










Anisalkohol 


I 70 


0.3 


1.0 


2.1 


Hydrozimt3lkohol 


A 0/ 


0.3 


3.2 


7.9 


Isopropanol 


75% 


5.5 


5,5 


7,9 


Isopropanol 


20 % 


0.5 


1.5 


0,3 


Isopropanol 


1 % 


0 


0 


0 


Ethanol 


75 % 


5.5 


5,5 


7.9 


Ethanol 


20% 


0.5 




0.3 


Ethanol 


1 % 


0 




0 


Gnjppe 11: Aldehyde 










Anisaldehyd 


0,2 % 


0 


4.2 




Citronellal 


0,2 % 


0 


2,1 




Perillaldehyd 


0,2 % 


0 


2,6 




Gmppe III: Phenole 










Oreganumol 


0,04 % 


0 


3,1 


1.4 


Rosmarinextrakt 


0.04 


0,2 


0.2 


1.6 



Beispiel 8 

EinfluB des erfmdungsgemaBen Schneid- und Trennniittels auf die Haitbarkeit von Bret 



50 



Die Haitbarkeit von Schnittbrot wurde untersucht a) bei mit herkommlichen Schneidmitteln geschnittenem 
Brot, das nicht mil Mikroorganismen beiimpft wurde, und bei mit dem erHndungsgemafien Schneidraittel 
geschnittenem Brot, das nach dem Schneiden artifiziell kontaminiert wurde. 55 
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Haltbarkeit des Schnittbrotes in Tagen 


Schneld-/ 


Gew.-% 


Kontroll- 


Clado- 


A. niger 


Staph. 


Trennmittel 


bezogen 


brot. 


sporium 


2x10* 


aureus 




auf das 


Ge- 


herbamm 


KBE/100 


4x10* 




gebrauchs- 


schnlt- 


5x 10' 


cm 


KBE/ 




fertige 


tene 


KBE/100 


Brot 20''C 


100 cm^ 




Mittel 


Brot- 


cm Brot 




Brot 






scheibe, 


20°C 




20°C 






unbe- 












handelt 












20"C 








a) Sojaoi 


99 % 


3 


9 


8 


12 


Anisaldehyd 


1 % 










b) Sojaoi 


97.4 % 


3 


7 


6 


10 


Caprylcaprinsaure- 












triglycerid 


1 % 










Lecithin 


1 % 










Anisaldehyd 


0.15 % 










Hydrozimtalkohol 


0,45% 











Beispiel 9 

Vergleich des Einflusses von herkommlichem Schneidmittel mit erfindungsgemaBem Schneidmittel auf die 

Haltbarkeit von Schnittbrot 

Die Ergebnisse dieses vergleichenden Versuches sind in der folgenden Tabelle wiedergegeben. 





Haltbarkeit von Schnittbrot in Tagen 


Schneid-ZTrennmittel 
gema& Tabelle 6 


Kontrollbrot mit 
Schneidol ohne 
erdndungsgemalLes 
ProzeShilfsmittel 
geschnitten 


Kontrollbrot mit Schneid-/ 
Trennmittel gem. Tat>elle 6 
geschnitten 


a 


3 


11 


b 


3 


8 



Beispiel 10 

Verlangening der Haltbarkeit von Schnittbrot durch schwache thermische Nachbehandlung des mit 
Schneid-Trennmittel geschnittenen Nahrungsmittels 

Die folgende Tabelle gibt die Haltbarkeit von Schnittbrot wieder, das einmal mit herkommlichem Schneid5l 
geschnitten worden ist, ziun anderen mit Schneid-/ Trennraitteln gema6 Tabelle 6 geschnitten worden ist und 
keiner thermischen Nachbehandlung imterworfen wurde und anschlieBend solchem Brot, das mit erfindimgsge- 
maBen Schneid-ZTrennmitteln geschnitten worden ist und anschlieBend einer schwachen thermischen Nachbe- 
handlung imterworfen wurde. 
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Haltbarkeit von Sdinittbrol in Tagen 


TaDelle 8 


KontrollDrot mit 


1-^— ». lit- A. - ' X, 

Kontrollbrot mit 


Brot mit Schneid-ZTrenn- 




Schneiddl ohne 


Scnneid- 


mittel gem. Tabelle 6 geschnitten 


Srhnpiri-/ 


Bmnaungs- 


/ 1 rennminei gem. 


und themiisch nachbehandelt 


Trennmittel 




I aDGiie o 










nPOzeLsnnrs- 


geschnitten 










mittGl 












gescnniuen 
















Einwifk- 


Kem- 


1 t ti 

Halbar- 








zett 


temp. 


keit in 








in s/min 


in "^C 


Tagen 


d 


3 


11 














30s 


36°C 


13 








1 min. 


4rc 


15 








2 min. 


45°C 


17 








5 min. 


50°C 


20 


b 


3 


12 


10s 


30°C 


13 








30s 


36'C 


14 








1 min. 


4rc 


16 








2 min. 


45''C 


17 






i 


5 min. 


50°C 


19 



35 

Beispiel 11-17 



Im folgenden werden beispielhafte Froze Shilfsmittel vorgestellt: 



40 



Beispiel: 


1 1 Schneidmittel 




1 2 Wamne-Kalte-Ubertragungsmittel 




13 Emulgier-, Trenn-, Reinigungsmittel 




14 Schmiemilttel 




15 Gasphasenaktives Mittel 




1 6 Vemebelungsmittel 




17 Spruhmittel 



Die Rezepturbeispiele bestehen beispieihaft aus einzelnen undyoder mehreren Aromafunktionsgruppen un- 55 
tereinander und/oder sind synergistbch kombiniert. 

Die ProzeBhilfsmittel werden entweder unverdunnt angewendet oder nach einer Verdunnung mit Wasser 
und/oder lebensmittelzulassigen Losemitteln und/oder Pnanzen-{Fett)Olen und/oder Emulgatoren von 
0,01 Gew.-% bis 99^ Gew.-% angewendet, bevorzugt in einem Mischungsverhaltnis von 1 : 1 bis 1 : 100. 

Einige Anwendungsbeispiele fur den Einsatz eines oder raehrerer Froze BhUfs mitt ei zur Haltbarkeitsstabilisie- 60 
rung und/oder Verbesserung und/oder Uraf eldbeaufschlagung bei z. B.: 



65 
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Awendung Prozeflhilfsmittel 


Beispiel Nr.: 




Toastbrot 


Vemebelungsmittel 


16 


5 




ocnnetdmtttel 


11 






Sprunmrttel 


17 




Feingeback 


Vemebelungsmittel 


16 


10 


Schnittwurst 


Schneidmitte! 


11 




Emulgier-, Trenn-, 


13 






Reinigungsmittel 




15 


Diawvurst 


Sprunmittel 


17 


neizKesseiwassGr 


wamne-, Kaite-, 


12 




zur 


Uhertrani inn^mitt^l 






Schokoladenmassen- 






20 


erwanmung 








Forderband 


Schmiermittel 


14 




Abfallbehaiter 


Gasphasenaktives 


15 


25 




Mittei 





Folgende Rezepturbeispiele 1—62 sind reprasentative Beispiele der Aroraa-Funktionsgruppen einzein oder 
30 mehrere untereinander und/oder synergistisch kombiniert 





Funktionsgruppe 


Aroma FDA 


Beispiel Gew.-% 


35 


1 Alkohol 


Glycerin 


100 


2 Alkohol- 


Glycerin- 


92 




Aldehyd 


Hexylaldehyd 


8 




3 Alkohol- 


Acetoin- 


71 


40 


Aldehyd- 
Phenol 


Anisaldehyd- 
Anisol 


20 
9 


45 


4 Alkohol- 
Phenol 


Propylalkohol- 
Thymo! 


95 
5 




5 Aldehyd- 
Phenol 


Acetaldehyd- 
Eugenol 


84 
16 


50 


6 Alkohol- 


Citronellol- 


76 




SSure 


Welnsaure 


24 




7 Alkohol- 


Anisalkohol- 


62 


55 


Aldehyd- 


Hydrozimtaldehyd- 


28 


Saure 


Citronensaure 


10 




8 Alkohol- 


Glycerin- 


40 




Aldehyd- 


Citral- 


14 


60 


Phenol- 


Estragol- 


18 




Saure 


Tanninsaune 


28 




9 Aldehyd 


Perillaldehyd 


100 


65 


10 Aldehyd- 


Perillaldehyd- 


85 




Saure 


Ameisensaure 


15 



22 
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1 1 AMfvOriul- 


Derizyiaiivui lui- 


7T 
/ f 




Phenol- 


Isoeugenol- 


18 




Saure 


Fumarsaure 


5 


5 


12 Acetat 


Unalvlacetat 


100 




13 Aldehyd- 


Propionaldehyd- 


35 




Phenol- 

1 ■ Iwl IWf 


Carvacrol- 


20 




Saure 


Phenylessigsaure 


45 


10 


1 4 Acetal 


Acetal 


100 








51 




Ac6tat 


Hydrocinnamylacetat 


49 


15 




Acetoin- 


55 




Aldehyd- 


Acetaldehyd- 


35 






dJ^wl i\JlCI^#djCiL 


10 


20 


17 Alkohol- 


Isopropanol- 


45 




AlWnhnI 








18 Aldehyd- 


Anisaldehyd- 


64 


25 


Aldehyd 


Benzaldehyd 


36 




1 y Acetat- 


Na ui u iTiace lai' 


c;n 

DU 




Acetat 


Ethylacetat 


50 


30 


20 Acetal- 


Zimtaidehydetnyien- 


63 


Acetal 


glykolacetal- 
Acetaldenydpnenetnyl- 
propylacetal 


37 


35 


21 Pnenoi- 


Thymol- 






Phenol 


Anisol 


75 




22 Saure- 


Valenansaure- 


oU 


40 


Saure 


Mandelsaure 


70 




23 Ester- 


Alton- 


on 
otJ 




cster 


A M ^% 1 

iiwieDei 


on 


45 


24 1 erpen- 


Uill- 






1 erpen 




76 




25 Phenol- 


Thymol- 


35 




Polyphenol 


Gallotannin 


65 


50 


26 Phenol 


Carvacrot 


100 




27 Polyphenol 


Gallotannin 


100 




28 Saure 


Apfelsaure 


100 


55 


29 Ester 


Allicin 


100 





60 
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oarnpner 


100 




3i AlknhoU 


Linalooi*- 


30 




5 


A IHoHv/rf . 


neptanai- 


21 






^1 liJl- 


Propenylguaethol- 


18 






Acetal 


TTriaf!** tin 


31 




10 


32 AiknhnU 


Glycerin 


40 




Aldehyd- 


H vrt rrj 71 m ta IrJ ^ h vH 


18 






Phenol- 


nomesoi 


lo 






Acetat 


Kaliumacetat 


19 




15 


Saure 


■ 1 ici lyicooiyaciuic 








33 Acetat- 


Natriumdiacetat 


44 






Aldehyd 


Acetaldehvd 


56 




20 


34 Acetat- 


Ron TV/I o r*af9f 
Del l^y lavxrLctl 


AC 

oo 






Phenol 


Gt-Bisabolol 


35 






35 Acetat- 


L^venuei 


70 




25 


OdUi ^ 


Weinsaure 


30 






36 Af:f»t;:it- 


tin y laceiai 


8 






MiKonoi- 


Bomeol 


42 




30 


Saure 


Pelagonsaure 


50 






1 so- Amylacetat 


30 






Aldenyd- 


Dodecanai 


40 






Saure 


3-Methytbutansaure 


30 




35 


oc5 Acetat- 


Cinnamylacetat 


35 






Phk^nrkl 


Anemoi 


41 








Capronsaure 


24 




40 


oy Acetat- 


Calciumacetat 


50 






AiKonoi- 


Heptanol 


19 






Aldetivd- 


Ot7i l<cxa[lLit;i lyQ 


10 




45 


OCiUI c 


cssigsaure 


21 






HiJ Aceiai" 


Geranylacetat 


ID 






Alkohol- 


Cineol 


35 






Phenol- 


Thymol 


20 




50 


Saure 


Phenylesslgsaure 


29 






41 Acetal- 


Heptanalglycerylacetal 


10 






Alkohol- 


Nerolidol 


40 




55 


Aldehyd 


Propanal 


50 





60 
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42 Acetal- 
Alkohol 



Acetal 
1-PhenyIethanoI 



57 
43 



43 Acetal- 
Saure 



44 Acetal- 
Alkohol- 
Saure 



Acetaldehydphenelhylprop 
ylacetal 
Nonansaure 



Acetal 
Isopropanol 
Essigsaure 



70 
30 



32 
48 
20 



45 Acetal- 
Phenol 



Acetal 
Carvacroi 



88 
12 



46 Ester- 
Alkohol- 
Terpen 
Saure 



47 Ester- 
Alkohoi. 
Aldehyd 

48 Ester- 
Saure 



Allfcin 
Glycerin 
Campher 
Essigsaure 



Allidn 
Acetoin 
n-Octanal 



Allidn 
Acon'rtsaure 



40 
40 

10 
10 



20 
60 
20 



80 
20 



49 Ester- 
Phenol 



Allidn 
Acetyleugenol 



88 
12 



50 Ester- 
Acetat 



Allidn 
Natriumacetat 



37 
63 



51 Ester- 
Aldehyd 



Ailidn 
Acetaldehyd 



78 
22 



52 Ester- 
Alkohol- 
Saure 



Allidn 
Rhodinol 
Tanninsaure 



8 
62 
30 



53 Terpen- 
Alkohol- 
Saure 



Limonen 
Linalool 



18 
82 



54 Terpen- 
Alkohol- 
Aldehyd 



p-Caryophyllen 
Koriander 
Lemongras 



30 
35 
35 
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55 Terpen- 


Campher 


15 


Ester- 


Allidn 


28 


Alkohot- 


Melisse 


7 


Saure 


Citronensaure 


50 


56 Terpen- 


Umonen 


42 


Ester- 


Allidn 


15 


Alkohol- 


Benzylaikohol 


25 


Aldehyd 


Vanillin 


18 


57 Poliphenol- 


Gallotannin 


17 


Alkohol- 


2-PhenylethanoI 


65 


Saure 


Pentansaure 


18 


58 Terpen- 


Umonen 


70 


Saure 


Fumarsaure 


30 


59 Terpen- 


Campher 


20 


Phenol 


Thymol 


80 


60 Terpen- 


Umonen 


63 


Acetat 


Lavendel 


37 


61 Terpen- 


Umonen 


48 


Aldehyd 


Citral 


52 


62 Poliphenol- 


Gallotannin 


29 


Alkohol- 


Cuminol 


42 


Aldehyd 


Cuminaldehyd 


29 



Patentanspruche 

I. Verfahren zur Haltbarkeitsverbesserung und/odcr Stabtlisierung von mikrobiell verderblichen Produk- 
ten, bei dem vor, nach oder wahrend des Prozesses zur Hersteliung, Verarbeitung oder Verpackung der 
Produkte deren Oberflachen und/oder deren Umgebiing, insbesondere die Umgebungsluft und/oder die 
Oberflachen der urunittelbar oder mittelbar mit den E*rodukten in IContakt komraenden Gerate oder 
sonstigen Materialien mit einem oder raehreren ProzeBhilfsraitteln beaufschlagt werden, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB das ProzeBhilfsmittel wenigstens einen mikrobizid wirkenden Aromastoff, vorzugsweise 
wenigstens zwei mikrobizid wirkende Aromastoffe, enthalt 

2- Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnct, daB das ProzeBhilfsmittel eine mikrobizide Wir- 
kungszeit von weniger als 24 Stunden, vorzugsweise weniger als 12 Stunden aufweist. 

3. Verfahren nach Anspruch 2, dadurch gekennzeichnet daB die mikrobizide Wirkungszeit der ProzeBhilfs- 
mittel unter 1 Stunde. vorzugsweise unter 15 Minuten liegt. 

4. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, daB die Beaufschlagung mit dem 
ProzeBhilfsmitteln zum Zwecke des Aufstreichens, Schmierens, Emulgierens, Trennens, Reinigens, SprO- 
hens, Vemebelns, Vergasens und Schneidens erfoigt 

5. Verfahren nach einem der AnsprUche 1 bis 4, dadurch gekennzeichnct, daB die in dem ProzeBhilfsmittel 
enthaltenen Aromastoffe aus der Grupp>e der Alkohole, Aldehyde, Phenole, Acetate, Ester, Terpene, Aceta- 
le, Polyphenole, Sauren und deren physiologisch vertrilglichen SaLzen, etherischen Olen und Pflanzenex- 
trakten ausgewahlt sind. 

6. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, daB ein ProzeBhilfsmittel einge- 
setzt wird,das mehr als 50 Gew,-% Benzylaikohol und wenigstens einen weiteren Aromastoff enthalt 

7. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 6, dadurch gekennzeichnet, daB der Anteil der Aromastoffe im 
ProzeBhilfsmittel 100Gew.-% betragt 

8. Verfahren nach einem der AnsprOche 1 bis 7, dadurch gekennzeichnet, daB das ProzeBhilfsmittel weniger 
als 50 Gew,-%, vorzugsweise weniger ais 30 Gew.-%, besonders bevorzugt weniger als 20 G«w.-% Ethanol, 
Isopropanol oder Benzylaikohol oder eines Gemisches dieser Stoffe enthalt 

9. ProzeBhilfsmittel, dadurch gekennzeichnet daB es wenigstens einen mikrobizid wirkenden Aromastoff, 
vorzugsweise wenigstens zwei mikrobizid wirkende Aromastoffe, enthalt 

10. ProzeBhilfsmittel nach Anspruch 9, dadurch gekennzeichnet daB es eine mikrobizide Wirkungszeit von 
weniger ais 24 Stunden, vorzugsweise weniger als 12 Stunden aufweist 

II. ProzeBhilfsmittel nach Anspruch 10, dadurch gekennzeichnet daB die mikrobizide Wirkungszeit unter 
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I Stunde, vorzugsweise unter 15 Minuten liegt 

12. ProzeQhilfsmittel nach einem der AnsprOche 9 bis 1 1. dadurch gekennzeichnet, da8 es wenigstens einen 
Aromastoff ausgewahit aus der Gruppe der Alkohole, Aldehyde, Phenole, Acetate, Ester. Terpene, Acetale, 
Polyphenole, Sauren und deren physiologisch vertraglichen Salzen, etherischen Olen und Pflanzenextrakten 
enthalt 5 

13. ProzeBhilfsmittel nach einem der Anspruche 9 bis 12, dadurch gekennzeichnet, daB es mehr aJs 
50 Gew.-% Benzylalkohol und wenigstens einen weiteren Aromastoff enthalc 

14. ProzeBhilfsmittel nach einem der Anspruche 9 bis 13, dadurch gekennzeichnet, daB der Anteil der 
Aromastoffe 0,05 bis 100 Gew.-% betragt. 

15. ProzeBhilfsmittel nach einem der Anspruche 9 bis 14, dadurch gekennzeichnet, daB es weniger als lo 
50Gew.-%, vorzugsweise weniger als 30Gew.-%, besonders bevorzugt weniger als 20Gew.-% Ethanol 
Isopropanol oder Benzylalkohol oder eines Gemisches dieser Stoffe enthalt 

16. Verwendung des ProzeBhilFsmittels nach einem der Anspruche 9 bis 15 zum Beaufschlagen von Oberfla- 
chen mikroblell verderblicher Produkte und/oder deren Umgebung zum Zwecke des Aufstreichens, 
Schraierens, Emulgierens, Trennens, Reinigens, Spruhens, Vemebelns, Vergasens und Schneidens. 15 
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